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給食管理学内実習の現状と教育評価
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写真5　基本実習皿におけるでぎあがり写真
試食後は残食調査を行う。14時30分頃までに、
班員全員で清掃ならびに手動で食器洗浄を終え
る。実習にかかわっていない2つの班（26人）
は、実習食堂で次の実習のために作成した指示
献立表、作業工程表により準備と打ち合わせを
行う。写真5に基本実習llにおけるできあがり
写真を示した。
6．給食管理学内実習自己評価および現状に関
　するアンケート調査
6（1）実習前・実習中・実習後のアンケート調査
　と自己評価
　給食管理学内実習基本実習皿の終了した平成
19年6月19日（火）に、実習に対する関心度・
作業能力・達成度及び自己評価について、アン
ケート調査（表3、表4）を行った。「実習前」
については、睡眠・体調、予習準備、協力者と
の相談、「実習中」については、身支度、衛生
管理、大量調理、作業工程への自主性、声かけ、
安全性、「実習後」については、喫食提供時間、
給食のできあがり総合評価、達成感、疲労感に
分けて質問した。5段階評価法により、全然で
きなかった：1点、時々できなかった：2点、
普通にできた：3点、良くできた：4点、大変
良くできた：5点と評点をつけて評価した（表
3）。この結果に対する反省をふまえて、課題
表3給食管理学内実習自己評価および
　　　現状に関するアンケート
1）実習前・実習中・実習後のアンケート
　　調査と自己評価
2）自己課題となる項目
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表4　日常生活と現状について（運動、調理、
　　　リーダーシップ、栄養士の就職）
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一25一
県立新潟女子短期大学研究紀要　第45号　2008
やレポート提出の際に、自己分析と自己反省の
参考になるように指尋した。基本実習Hの指示
献立内容は3班同様であっても、できあがった
給食の評価は異なる。表3．2）にはA．大量調
理マニュアルの理解、B。調理技術の向上、　C．
調理科学の知識、D，チームワークカ、　E．積
極性、F．資任感、　G。体力作り、H。自己管
理について自己課題の重要度の高いと思われる
順に3項目を選んで記入した。表4の質問は、
日常生活と現状について、「運動頻度」、「調理
頻度」、「リーダーシップ」、「栄養士としての就
職」の項目について評価した。
7．アンケート結果と考察
7（1）実習前、実習中、実習後の自己評価に関す
　る結果
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　　図3　表3．1）の自己評価の結果
（1点：全然できなかった、2点：時々できなかっ
　た、3点：普通にできた、4点：良くできた、
5点：大変良くできた、ただし、⑫については、
全然疲れていないを5点とした）
　図3の結果から、「実習前」の①「睡眠」の
とり方や体調について、40人中「よく眠れた」
が15人、「普通である」が13人であった。自分
の役割などの予習などの②「事前準備」は「普
通に行っている」と「良く行っている」のを合
わせると32人（75％）となり、比較的良く行っ
ているといえる。教員の話あるいは協力者との
③「相談」は「比較的よく行っている」のが19
人、「大変良く行った」が12人であることから
良く打ち合わせを行っていると考えられる。「実
習中」においては、④「身支度」は「大変良い」
という人が40人中26人、「良い」が11人である
ことからほとんどの人（93％）の身支度が良い
といえる。⑤「衛生管理上の留意点についての
理解度」は、「普通」が14人、「良い」が19人で
あり、82．5％が理解できた。⑥「大量調理操作
についての理解度」については、「大変良い」
が4人、「良い」が11人、「普通」が17人である
ことから、75％の人が普通以上に理解できたこ
とになるが、8人はあまりよく理解できなかっ
たことから、初めて大量調理機器に触れること
に自信がない学生もいたと推測される。⑦「自
分の役割に自主性をもって行動する」ことがで
きたかどうかについては、「普通以上」が40人
であることより全員が自分の役割に対して、一
生懸命作業したことがうかがえた。⑧「周囲へ
の声掛けや安全面への配慮」に対する回答は、
「普通」が9人、「良い」が17人、「大変良い」
が11人、合計93％が「普通以上」であることか
ら、実習中は協調性を持って仲間に声を掛け合
って、一生懸命努力していたことがわかる。「実
習後」の反省点について、⑨「喫食提供時間」
については「余り良くできなかった」が17人
（43％）、と「良くできた」と「大変よくできた」
をあわせると16人（40％）に分かれ、B班はと
ても速くできたが、C班は時間がかかり動作が
遅い。班員の人員構成によって異なることがこ
のような結果に現れたと考えられる。⑪「達成
感や満足感」については、「普通」が6人、「良
い」が12人、「大変良い」が19人となり、93％
（良い以上では80％）の学生達が達成感を得ら
れたことになる。⑫「疲労感」については「大
変疲れた」が13人、「比較的疲れた」が15人と
なり、70％が疲れたと答えた。慣れない作業に
緊張したために、作業動線も適切でなかったこ
とも推測され、疲労感を感じた。しかし、実習
後に達成感が得られたことは今後の学習生活に
大きな自信になり、収穫を得たと考えられる。
7（2）自己評価の課題となる項目
　7（1）の結果をふまえて、自己課題と考えられ
る項目を重要度の高い項目の順に3個記入す
る」という質問（表3．2）に対する結果を図
4に示した。最も重要課題と答えている項目の
順位を高い順に示すと、A「大量調理マニュア
ル」、C「チームワーク」、　B「調理技術」、　D
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「積極性」、E「責任感」という順番になった。
給食管理学内実習を行ってみて、「衛生管理に
関する関心度が高まったこと」、喫食時間に間
に合わせるためには、「チームワークの大切さ」
を感じたこと。いかに、「自分の調理技術が足
りないかを知った。」という感想があった。実
習を行う前までは、あまり親しくなかった人と
仲良くなれたので嬉しい。また、応用実習では
「献立作成能力が不足している」なども今後の
課題となりそうである。実習後の学生達の達成
感からくる自信に満ちた笑顔は、教員にとって
も忘れ難い教育上の励ましとなった。
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　図4　表3．2）自己課題となる項目
（＊＊：p＜0．01、n．s：有意差なし、　n＝40）
7（3）日常生活と現状について（運動、調理、リ
　ーダーシップ、栄養士の就職）
　表4より、日常生活と現状について「運動」、
「調理」、「リーダーシップ」、「栄養士としての
就職希望」の観点からアンケートを集計した結
果（図5）を示した。図5には、表3．1）の「実
習後」の項目⑩「総合」の評点も合わせて挿入
して示した。
　日常の「運動頻度」は週1回が28人、週3回
程度は1人であり、運動をして体力をつけてい
栄養士 リーダーシップ
図5　表4の日常生活と現状について（運動、
　　　調理、リーダーシップ、栄養±の就職）
る人が73％（評点平均は2．7）であった。大学
で習得している以外の「調理頻度」について「週
1回」と「週3回」（評点平均は3．0）が多く、
毎日毎食調理している学生は33％にすぎず、今
後調理頻度を高めたいと感想を持っている学生
達が多い。集団の中で「リーダーシップ」（評
点平均2．5）をとることに対しては、「少し苦手」
が18人、「普通」が14人であり、やや苦手な学
生が80％（評点平均2、5）いることがわかった。
また、将来「栄養士として就職を希望している」
については、「普通」が3人、「少し希望」が15
人、「非常」に希望が14人となっており、約80
％（評点平均3．8）が将来、栄養士として希望
していることがわかった。図5より給食の実習
後の⑩「総合評価」の評点平均は高く、4．0で
あることから、給食のできあがりが「総合評価」
として良かった。このことは、「将来栄養士と
しての就職を希望していること」との関連性が
高いことが示唆された。
8．要約
1）将来、四年制大学の管理栄養士養成施設に
おいては、大量調理マニュアルのHACCP
　に沿った清潔作業区域、準清潔作業区域、汚
染作業区域別の作業を行うことができるよう
　に、作業動線の改善を行う。大量調理機器の
　安全面の点検と見直しが必要である。
2）学生達は、初めての給食管理学内実習を行
　なって、衛生管理面の大切さ、献立作成上、
　栄養基準量の範囲内に納めることの難しさ、
調理技術を高めることの必要性、身体的には
　疲れも感じたが、仲間と共に協力して作業を
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行うことへの楽しさと自信が得られ、人間的
　な成長を感じることができた。
3）給食のできあがりについての⑩「総合評価」
　と将来、「栄養士としての就職希望」をして
いるという項目に高い評点が得られた。
4）教員も実習中に事故や怪我を起こさないよ
　うに安全面の気配り等から緊張した時間であ
　ったが、学生達が班員と共に協力して頑張っ
た達成感から得られた笑顔に元気をいただい
　た。
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